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 ﭼﮑﯿﺪه 
اﺳﺘﻔﺎده از رﻧﮓ ھﺎی ﺧﻮراﮐﯽ در ﺻﻨﻌﺖ ﻗﻨﺎدی ﻧﻘﺶ ﺑﮫ ﺳﺰاﯾﯽ در  ﻣﻘﺪﻣﮫ:
اﯾﺠﺎد ﺣﺲ رﺿﺎﯾﺖ ﻣﺼﺮف ﮐﻨﻨﺪﮔﺎن دارد. ﺑﺎ اﯾﻦ ﺣﺎل ﮐﺎرﺑﺮد رﻧﮓ ھﺎی ﻏﯿﺮ 
ﺪ ﻣﻮﺟﺐ ﻣﺠﺎز اﺛﺮات ﺳﻤﯽ در ﺑﺪن اﯾﺠﺎد ﻣﯽ ﮐﻨﻨﺪ. اﯾﻦ ﺗﺮﮐﯿﺒﺎت ﻣﯽ ﺗﻮاﻧﻨ
آﻟﺮژی و ﺣﺘﯽ اﯾﺠﺎد واﮐﻨﺶ ھﺎی ﻣﻨﺠﺮ ﺑﮫ ﺳﺮﻃﺎن در ﺑﺪن ﺷﻮﻧﺪ. ﺑﺎ ﺗﻮﺟﮫ ﺑﮫ 
ﻋﻮارض ﯾﺎد ﺷﺪه و ﻃﯿﻒ ﮔﺴﺘﺮده ﮐﺎرﺑﺮد اﯾﻦ ﺗﺮﮐﯿﺒﺎت در ﻣﺤﺼﻮﻻت ﻗﻨﺎدی، 
ھﺪف از اﯾﻦ ﻣﻄﺎﻟﻌﮫ ﺑﺮرﺳﯽ و ﻣﻘﺎﯾﺴﮫ روﻧﺪ ﻣﺼﺮف رﻧﮓ ھﺎی ﺧﻮراﮐﯽ در 
 ﻣﯽ ﺑﺎﺷﺪ.  6831-88ﻣﺤﺼﻮﻻت ﻗﻨﺎدی ﺷﮭﺮ ﻗﻢ در ﺳﺎل ھﺎی 
ﻓﺮآورده ھﺎی ﻗﻨﺎدی ﺑﮫ ﺻﻮرت ﺗﺼﺎدﻓﯽ از ﺑﯿﻦ ﻣﺮاﮐﺰ  روش ھﺎ:ﻣﻮاد و 
ﻋﺮﺿﮫ ﻣﺤﺼﻮﻻت ﻗﻨﺎدی ﺳﻄﺢ ﺷﮭﺮ ﻗﻢ ﻧﻤﻮﻧﮫ ﺑﺮداری و ﻣﻮرد آﻧﺎﻟﯿﺰ ﻧﻮع رﻧﮓ 
ﻧﻤﻮﻧﮫ  893و   7831ﻧﻤﻮﻧﮫ در ﺳﺎل  192، 6831ﻧﻤﻮﻧﮫ در ﺳﺎل  243ﻗﺮار ﮔﺮﻓﺖ. 
ﻣﻮرد ﺑﺮرﺳﯽ ﻗﺮار ﮔﺮﻓﺘﻨﺪ. ﻣﺮاﺣﻞ آﻧﺎﻟﯿﺰ رﻧﮓ ﺷﺎﻣﻞ ﭼﺮﺑﯽ  8831در ﺳﺎل 
از ﻧﻤﻮﻧﮫ ھﺎ، ﺗﺨﻠﯿﺺ و اﺳﺘﺨﺮاج رﻧﮓ از ﻣﻮاد ﻏﺬاﯾﯽ ﻣﺤﻠﻮل در آب،  زداﯾﯽ
 ﮐﺮوﻣﺎﺗﻮﮔﺮاﻓﯽ و ﻣﺮﺣﻠﮫ ﺗﺸﺨﯿﺺ ﻧﻮع رﻧﮓ اﻧﺠﺎم ﮔﺮﻓﺖ. 
در ﺳﺎل  درﺻﺪ ﻧﻤﻮﻧﮫ ھﺎ 82/6ﺑﺮ اﺳﺎس ﻧﺘﺎﯾﺞ ﻣﻄﺎﻟﻌﮫ  ﯾﺎﻓﺘﮫ ھﺎی ﭘﮋوھﺶ:
درﺻﺪ ﻧﻤﻮﻧﮫ  ھﺎ در ﺳﺎل  82/1و  7831درﺻﺪ ﻧﻤﻮﻧﮫ ھﺎ در ﺳﺎل  82/9، 6831
 ﻏﯿﺮ ﻣﺠﺎز ﺑﻮدﻧﺪ. ﺣﺎوی رﻧﮓ ھﺎی 8831
ﻣﯿﺰان ﻗﺎﺑﻞ ﻧﺘﺎﯾﺞ ﻣﻄﺎﻟﻌﮫ ﺣﺎﺿﺮ ﻧﺸﺎن داد ﮐﮫ : ﺑﺤﺚ و ﻧﺘﯿﺠﮫ ﮔﯿﺮی
ﺑﺎﻻ ﺑﻮدن  .ﺑﺎﺷﻨﺪ ﻏﯿﺮ ﻗﺎﺑﻞ ﻣﺼﺮف ﻣﯽدر ھﺮ ﺳﺎل ھﺎ  از ﻧﻤﻮﻧﮫ ﺗﻮﺟﮭﯽ
از دﻻﯾﻞ ﮐﺎرﺑﺮد  ھﺎی ﻃﺒﯿﻌﯽ ھﺰﯾﻨﮫ، ﻧﺎﭘﺎﯾﺪاری و ارزش رﻧﮕﯽ ﮐﻢ رﻧﮓ
ﺞ ﺑﮫ دﺳﺖ ﺑﯿـــﺸﺘﺮ رﻧﮓ ھﺎی ﻏﯿﺮ ﻣﺠﺎز ﻣﯽ ﺑﺎﺷﺪ. اﻣﺎ ﺑﺎ ﺗﻮﺟﮫ ﺑﮫ ﻧﺘﺎﯾ
آﻣﺪه از اﯾﻦ ﻣﻄﺎﻟﻌﮫ ﺑﮫ ﻧﻈﺮ ﻣﯽ رﺳﺪ ﮐﮫ ﻋﺪم آﮔﺎھﯽ ﮐﺎرﺑﺮان اﺳﺘﻔﺎده 
ﮐﻨﻨﺪه از ﻋﻮارض ﺳﻮء اﯾﻦ ﻧﻮع رﻧﮓ ھﺎ ﯾﮑﯽ از ﻣﮭﻢ ﺗﺮﯾﻦ دﻻﯾﻞ ﺗﮑﺮار ﻣﺼﺮف 
 اﯾﻦ ﻣﻮاد اﺳﺖ.
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  ﻣﻘﺪﻣﮫ
ﻏﺬا ﻧﮫ ﺗﻨﮭﺎ ﺑﺮای زﻧﺪﮔﯽ 
ﺣﯿﺎﺗﯽ اﺳﺖ، ﺑﻠﮑﮫ ﻧﻘﺶ ﻋﻤﺪه 
آن در ارﺗﻘﺎی ﮐﯿﻔﯿﺖ زﻧﺪﮔﯽ 
ﻧﯿﺰ ﻧﺒﺎﯾﺪ ﻓﺮاﻣﻮش ﺷﻮد. 
ﻗﺴﻤﺖ ﻋﻤﺪه ای از ﻓﺮھﻨﮓ و 
ﺗﻤﺪن ﯾﮏ ﺟﺎﻣﻌﮫ را ﻏﺬا و 
ھﺎی آن ﺷﺎﻣﻞ  ﻧﻮع و وﯾﮋﮔﯽ
ﻇﺎھﺮ، ﻋﻄﺮ، ﻃﻌﻢ، ﺑﻮ، رﻧﮓ، 
روش ﭘﺨﺖ و ﻧﻮع اراﺋﮫ آن 
ﻋﺎدات  .ﺗﺸﮑﯿﻞ ﻣﯽ دھﺪ
ﻏﺬاﯾﯽ وﯾﮋه ﯾﮏ ﻣﻠﺖ و ﻗﻮم 
اﺳﺖ، و ﺑﮫ ھﻤﺮاه دﯾﮕﺮ 
ھﺎ ﻓﺮھﻨﮓ و  ﻋﺎدات و وﯾﮋﮔﯽ
ﺗﻤﺪن ﯾﮏ ﻣﻠﺖ را ﻣﯽ ﺳﺎزد. 
اﯾﻦ ﺑﺮرﺳﯽ ﺳﻤﯿﺖ  ﺑﺮ ﺑﻨﺎ
ﻏﺬاﯾﯽ اﻣﺮی ﻣﻨﺤﺼﺮ ﺑﮫ ﻓﺮد 
(. ﻃﺒﻖ 1)،ﺗﻠﻘﯽ ﻣﯽ ﮔﺮدد
 ﺗﻌﺮﯾﻒ، ﯾﮏ ﻣﺎده اﻓﺰودﻧﯽ
ﻣﺎده ای ﺑﺎ ﻋﻤﻠﮑﺮدی 
ﺗﮑﻨﯿﮑﯽ و ﮐﺎرﺑﺮدی ﺧﺎص اﺳﺖ 
ﻮر ﺧﻮاﺳﺘﮫ در ﮐﮫ ﺑﮫ ﻃ
ﻣﻘﺎدﯾﺮ ﻣﻌﯿﻦ ﺑﺎ روش ﺗﻌﯿﯿﻦ 
ﺷﺪه ﺑﺮای ھﺪف ﺧﺎﺻﯽ ﺑﮫ ﻏﺬا 
ھﺎی  اﺿﺎﻓﮫ ﻣﯽ ﮔﺮدد. رﻧﮓ
، eyD اﻓﺰودﻧﯽ ﺑﮫ ﻣﻮادی ﭼﻮن
ﭘﯿﮕﻤﺎن و دﯾﮕﺮ ﻣﻮاد ﺻﻨﺎﻋﯽ 
و ﯾﺎ اﺳﺘﺨﺮاج ﺷﺪه از 
ﻣﻨﺎﺑﻊ ﮔﯿﺎھﯽ و ﯾﺎ 
و ﯾﺎ ﻣﻌﺪﻧﯽ  ﯽــــﺣﯿﻮاﻧ
ھﺎ و  ﮓـرﻧ. (2)،اﺷﺎره دارد
ھﺎی اﺿﺎﻓﮫ ﺷﺪه ﺑﮫ  اﻓﺰودﻧﯽ
ﯽ ﻣﻨﺎﻓﻊ ﺷﻨﺎﺧﺘﮫ ﻣﻮاد ﻏﺬاﯾ
ﺷﺪه ﮐﻤﺘﺮی ﺑﺮای ﻣﺼﺮف 
ﮐﻨﻨﺪه دارﻧﺪ وﻟﯽ ﻣﻤﮑﻦ اﺳﺖ 
ﺑﺮای ﺗﻮﻟﯿﺪ ﮐﻨﻨﺪﮔﺎن ﻣﮭﻢ 
ﺑﺎﺷﻨﺪ. اﯾﺠﺎد ﺗﻨﻮع و 
ﺟﺬاﺑﯿﺖ در ﻓﺮآورده ھﺎی 
ﻏﺬاﯾﯽ اﺻﻠﯽ ﺗﺮﯾﻦ دﻟﯿﻞ 
 .ﺳﺖا ھﺎ ﺎده از آنــاﺳﺘﻔ
ھﺮ ﭼﻨﺪ ﮐﮫ ﺑﺴﯿﺎری از ﻣﺼﺮف 
ﮐﻨﻨﺪﮔﺎن ﺑﮫ اﯾﻦ ﻗﺒﯿﻞ از 
ﻣﻮاد ﺑﺎ ﺷﮏ و دودﻟﯽ ﻧﮕﺎه 
ﻣﯽ ﮐﻨﻨﺪ و ﺗﻘﺎﺿﺎی اﺳﺘﻔﺎده 
از ﻏﺬاھﺎی ﺑﺪون اﻓﺰودﻧﯽ و 
ھﺎی  ﯾﺎ ھﻤﺮاه ﺑﺎ اﻓﺰودﻧﯽ
ﻃﺒﯿﻌﯽ را دارﻧﺪ. اﺳﺘﻔﺎده 
ھﺎی ﺑﺎ ﻣﻨﺸﺄ  از اﻓﺰودﻧﯽ
ﻃﺒﯿﻌﯽ ﻣﻤﮑﻦ اﺳﺖ ﻣﺼﺮف 
ﮐﻨﻨﺪﮔﺎﻧﯽ را ﮐﮫ ﻋﻘﯿﺪه 
دارﻧﺪ ﻏﺬاھﺎی ﻃﺒﯿﻌﯽ 
 ،ﻟﻔﻄﺮه ﺑﯽ ﺧﻄﺮ ھﺴﺘﻨﺪﺑﺎ
راﺿﯽ ﻧﻤﺎﯾﺪ. وﻟﯽ ھﺮ 
اﻓﺰودﻧﯽ ﻏﺬاﯾﯽ ﻃﺒﯿﻌﯽ ﻧﯿﺰ 
ﺑﺎﯾﺪ ﺟﺪاﮔﺎﻧﮫ از ﻧﻈﺮ ﺧﻮاص 
و ﮐﯿﻔﯿﺖ ﻣﻮرد ﺑﺮرﺳﯽ ﻗﺮار 
در ﮐﮫ  ﺑﮫ وﯾﮋه آنﮔﯿﺮﻧﺪ. 
ﺣﺎل ﺣﺎﺿﺮ اﻃﻼﻋﺎت ﻗﺎﺑﻞ 
اﻋﺘﻤﺎد ﮐﻤﯽ در ﻣﻮرد ﺳﻤﯿﺖ 
ھﺎی ﻏﺬاﯾﯽ در  اﻓﺰودﻧﯽ
 (3).اﻧﺴﺎن وﺟﻮد دارد
ﻧﻮع  0052اﻣﺮوزه در ﺣﺪود 
ﺬاﯾﯽ ﻣﻮرد اﻓﺰودﻧﯽ ﻏ
اﺳﺘﻔﺎده ﻗﺮار ﻣﯽ ﮔﯿﺮد. 
ھﺎی  اﺳﺘﻔﺎده از اﻓﺰودﻧﯽ
ﻏﺬاﯾﯽ در ﭼﻨﯿﻦ ﻃﯿﻒ 
ﯽ اﻣﺮوزه از ﻃﺮف ـــوﺳﯿﻌ
ﺑﺴﯿﺎری از ﺳﻢ ﺷﻨﺎﺳﺎن ﻣﻮرد 
ﺑﮫ  ،ﺳﺆال ﻗﺮار ﮔﺮﻓﺘﮫ اﺳﺖ
ﮐﮫ ﻋﻮارض ﻧﺎﺷﯽ از  وﯾﮋه آن
ﻃﻮﻻﻧﯽ ﻣﺪت اﯾﻦ  ﻣﺼﺮف
ﻣﺸﺨﺺ ﻣﯽ ﺗﺮﮐﯿﺒﺎت اﻏﻠﺐ ﻧﺎ
ﮐﻤﯿﺘﮫ ﻣﻮاد (. 3)،ﺑﺎﺷﺪ
اﻓﺰودﻧﯽ و آﻻﯾﻨﺪه ھﺎی 
 8791ﻣﻮاد ﻏﺬاﯾﯽ در ﺳﺎل 
ﻣﻮاد رﻧﮕﯽ را ﺑﮫ دو دﺳﺘﮫ 
دارای ﺗﺄﯾﯿﺪﯾﮫ و ﻣﻌﺎف از 
ﺗﺄﯾﯿﺪﯾﮫ ﺗﻘﺴﯿﻢ ﮐﺮده اﺳﺖ. 
 8791در ﮔﺰارﺷﯽ ﮐﮫ در ﺳﺎل 
 OHW/OAFﺗﻮﺳﻂ ﮐﻤﯿﺘﮫ ﻣﺸﺘﺮک
 و ﺑﺎر و )ﺳﺎزﻣﺎن ﺧﻮار
ﮐﺸﺎورزی و ﺳﺎزﻣﺎن ﺑﮭﺪاﺷﺖ 
ﺟﮭﺎﻧﯽ( ﻣﻨﺘﺸﺮ ﺷﺪه اﺳﺖ، 
ﺎی ـــھ اﺷﺎره ﺷﺪه ﮐﮫ رﻧﮓ
ﻃﺒﯿﻌﯽ ﺑﺪون اﺗﮑﺎ ﺑﮫ 
ﻘﺎت ﺳﻢ ﺷﻨﺎﺳﯽ ـــــــﺗﺤﻘﯿ
ﻣﻮرد اﺳﺘﻔﺎده ﻗﺮار ﻣﯽ 
ھﺎ ﻣﯽ  (. رﻧﮓ4)،ﮔﯿﺮﻧﺪ
ﺗﻮاﻧﻨﺪ ﻋﻮارﺿﯽ ﺷﺒﯿﮫ آﺳﻢ، 
ﮐﮭﯿﺮ، ھﺎﯾﭙﺮاﮐﺘﯿﻮﯾﺘﯽ در 
ﻌﯿﻒ ﺳﯿﺴﺘﻢ ـــــﮐﻮدﮐﺎن، ﺗﻀ
ھﺎی  اﯾﻤﻨﯽ، واﮐﻨﺶ
ﮏ و ــــآﻧﺎﻓﯿﻼﮐﺘﯿ
ﻮ ﺳﯿﻨﮑﺮازی و ــــــاﯾﺪﯾ
.elif FDP siht etaerc ot desu saw FDPavon fo noisrev noitaulave nA
.eciton siht tuohtiw selif FDP etareneg ot esnecil a esahcruP
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ﺣﺘﯽ اﺛﺮات ﺳﺮﻃﺎﻧﺰاﯾﯽ 
 ﺑﺮ (. ﺑﻨﺎ5،1)،اﯾﺠﺎد ﮐﻨﻨﺪ
ﺐ و اﯾﻦ ﮐﺎرﺑﺮد ﻣﻨﺎﺳ
اﺳﺘﺎﻧﺪارد ﭼﻨﯿﻦ ﺗﺮﮐﯿﺒﺎﺗﯽ 
در ﺻﻨﺎﯾﻊ ﻏﺬاﯾﯽ ﻧﻘﺶ ﺑﺴﯿﺎر 
ﻣﮭﻤﯽ در ﺳﻼﻣﺖ ﻣﺼﺮف 
. ﺑﺎ ﺗﻮﺟﮫ ﺑﮫ داردﮐﻨﻨﺪﮔﺎن 
ﻋﻮارض ﯾﺎد ﺷﺪه و ﻃﯿﻒ 
ﺮد اﯾﻦ ﮔﺴﺘﺮده ﮐﺎرﺑ
ﺗﺮﮐﯿﺒﺎت در ﻣﺤﺼﻮﻻت ﻗﻨﺎدی 
ﺑﺮرﺳﯽ ھﺪف از ﺗﺤﻘﯿﻖ ﺣﺎﺿﺮ 
 و ﻣﻘﺎﯾﺴﮫ روﻧﺪ ﻣﺼﺮف رﻧﮓ
- 88ھﺎی  ﺳﺎل ﻃﯽھﺎی ﺧﻮراﮐﯽ 
ﺮ ﻣﺤﺼﻮﻻت ﻗﻨﺎدی ﺷﮭدر  6831
ﺷﯿﺮﯾﻨﯽ ﺧﺸﮏ و ﺗﺮ،  ﺷﺎﻣﻞ ﻗﻢ
و ﺧﻤﯿﺮ ﺷﯿﺮﯾﻨﯽ، ﭘﻮدر  ﺧﺎﻣﮫ
ﻧﺎرﮔﯿﻞ، آﺑﻨﺒﺎت و ﻧﺒﺎت، 
ﻧﻘﻞ، ﮔﺰ، ﺳﻮھﺎن، زوﻟﺒﯿﺎ و 
 ﻣﯽ ﺑﺎﺷﺪ.  ﺑﺎﻣﯿﮫ
 ﻣﻮاد و روش ھﺎ
- 88ﺳﺎل  ﻃﯽاﯾﻦ ﻣﻄﺎﻟﻌﮫ  
ﺑﺮ روی ﻓﺮآورده ﻗﻨﺎدی  6831
ﺷﯿﺮﯾﻨﯽ ﺧﺸﮏ و ﺗﺮ،  ﺷﺎﻣﻞ
و ﺧﻤﯿﺮ ﺷﯿﺮﯾﻨﯽ، ﺧـــــﺎﻣﮫ 
ﭘﻮدر ﻧﺎرﮔﯿﻞ، آﺑﻨﺒﺎت و 
اﻧﻮاع ﻧﻘﻞ، ﮔﺰ،  ﻧﺒﺎت،
ﺳﻮھﺎن، زوﻟﺒﯿﺎ و ﺑﺎﻣﯿﮫ 
ﻧﻤﻮﻧﮫ ﺑﺮداری ﺷﺪه از 
ﻣﺮاﮐﺰ ﺗﻮﻟﯿﺪ و ﺗﻮزﯾﻊ ﺷﮭﺮ 
اﻧﺘﺨﺎب ﻗﻢ اﻧﺠﺎم ﮔﺮﻓﺖ. 
ﻧﻤﻮﻧﮫ ھﺎ ﺑﮫ ﻣﯿﺰان ﻣﺴﺎوی 
ﻧﺒﻮد ﺑﻠﮑﮫ ﺑﯿﺸﺘﺮﯾﻦ ﺗﻌﺪاد 
ﻧﻤﻮﻧﮫ ﻣﺮﺑﻮط ﺑﮫ ﺳﻮھﺎن و 
ﺷﯿﺮﯾﻨﯽ ﺧﺸﮏ و ﮐﻤﺘﺮﯾﻦ 
ﺗﻌﺪاد ﻣﺮﺑﻮط ﺑﮫ ﭘﻮدر 
ﻧﻤﻮﻧﮫ ﻧﺎرﮔﯿﻞ و ﻧﻘﻞ ﺑﻮد. 
ﯽ، رﻧﮓ ھﺎ از ﻧﻈﺮ رﻧﮓ ﻃﺒﯿﻌ
ﻣﺼﻨﻮﻋﯽ ﻣﺠﺎز، رﻧﮓ 
ﻮﻋﯽ ﻏﯿﺮ ﻣﺠﺎز و ـــﻣﺼﻨ
ﻧﻤﻮﻧﮫ ھﺎی ﻓﺎﻗﺪ رﻧﮓ ﻣﻮرد 
ارزﯾﺎﺑﯽ ﻗﺮار ﮔﺮﻓﺘﻨﺪ. ﻻزم 
ﺑﮫ ذﮐﺮ اﺳﺖ ﮐﮫ ﻧﻤﻮﻧﮫ ھﺎی 
ﺣﺎوی رﻧﮓ ﻣﺼﻨﻮﻋﯽ ﻣﺠﺎز و  
رﻧﮓ ﻣﺼﻨﻮﻋﯽ ﻏﯿﺮ ﻣﺠﺎز ھﺮ 
ﺮف ﻣﯽ ـــدو ﻏﯿﺮ ﻗﺎﺑﻞ ﻣﺼ
ﺑﺎﺷﻨﺪ. اﻧﺠﺎم ﻣﺮاﺣﻞ 
 آﻧﺎﻟﯿﺰ ﺑﺮ اﺳﺎس دﺳﺘﻮر
اﻟﻌﻤﻞ اداره ﮐﻞ اﻣﻮر 
ﺷﺮح زﯾﺮ  ﮫ ھﺎ ﺑ ﺎهآزﻣﺎﯾﺸﮕ
 (6).اﻧﺠﺎم ﺷﺪ
 ، آﻣﺎده ﺳﺎزی ﻧﻤﻮﻧﮫ1ﻣﺮﺣﻠﮫ 
در اﯾﻦ ﻣﺮﺣﻠﮫ ﺑﮫ ﻣﻨﻈﻮر  
ﺣﺬف ﻣﻮاد ﻧﺸﺎﺳﺘﮫ ای از 
ﮔﺮم از  01-51ﻣﻮاد رﻧﮕﯿﻦ 
ﻧﻤﻮﻧﮫ را در ھﺎون ﻧﺮم 
 رﯾﺨﺘﮫ 052در ارﻟﻦ و ﮐﺮده 
ﺳﯽ ﺳﯽ  001ﺑﮫ آن  ، ﺳﭙﺲﺷﺪ
ﺪ. ﺷاﻟﮑﻞ آﻣﻮﻧﯿﺎﮐﯽ اﺿﺎﻓﮫ 
ﺳﺎﻋﺖ در  42ﻧﻤﻮﻧﮫ ﺑﮫ ﻣﺪت 
 ﻣﺎﻧﺪ.اﯾﻦ ﻣﺤﻠﻮل 
 : اﺳﺘﺨﺮاج رﻧﮓ         2 ﻣﺮﺣﻠﮫ
ﺳﺎﻋﺖ ﺣﺪود  42ﮔﺬﺷﺖ ﭘﺲ از 
ﺳﯽ ﺳﯽ از ﻓﺎز ﺑﺎﻻﯾﯽ  06
ﻣﺤﻠﻮل ﻓﻮق را در ﯾﮏ ﺑﺸﺮ 
روی ﺑﻦ ﻣﺎری ﯾﺨﺘﮫ، ر 052
ﻗﺮار داده و زﯾﺮ ھﻮد ﺟﻮش 
آن  درﺻﺪ 08ﺗﺎ در ﺣﺪود  ﺷﺪ
ﺳﭙﺲ ﺗﻮﺳﻂ آب  ﺗﺒﺨﯿﺮ ﺷﺪ.
ﺳﯽ  001ﻣﻘﻄﺮ ﺣﺠﻢ آن را ﺑﮫ 
ﺎﻧﺪه و ــــرﺳ ﺳﯽ
ﺳﯽ ﺳﯽ  1ﺪود ـــــﺣ
ﺪﮐﻠﺮﯾﺪرﯾﮏ ﻏﻠﯿﻆ ﺑﮫ آن اﺳﯿ
. ﯾﮏ ﻗﻄﻌﮫ ﭘﺸﻢ اﺿﺎﻓﮫ ﺷﺪ
 02 ﺑﺪون رﻧﮓ ﺑﮫ ﻃﻮل ﺣﺪود
ﻣﺘﺮ در ﺑﺸﺮ  ﺳﺎﻧﺘﯽ
ﺳﺎﻋﺖ زﻣﺎن  1اﻧﺪاﺧﺘﮫ، ﺣﺪود 
ﺗﺎ در ﺻﻮرت وﺟﻮد،  ﺷﺪداده 
ﺳﭙﺲ ﭘﺸﻢ  ﺷﻮد. رﻧﮓ ﺟﺬب ﭘﺸﻢ
را ﺧﺎرج ﮐﺮده و  ﺷﺴﺘﺸﻮ 
. ﻣﺤﺘﻮﯾﺎت ﺑﺸﺮ را ﺷﺪداده 
دور رﯾﺨﺘﮫ و ﺑﺸﺮ را ﺷﺴﺘﮫ 
ﺟﻮش  و ﻣﺠﺪداК روی ﺑﻦ ﻣﺎری
ﻗﺮار داده و ﭘﺸﻢ را داﺧﻞ 
ﺑﮫ آن ﺣﺪود  ﺑﺸﺮ اﻧﺪاﺧﺘﮫ،
 1ﺳﯽ ﺳﯽ آب ﻣﻘﻄﺮ و ﺣﺪود  02
ﺳﯽ ﺳﯽ آﻣﻮﻧﯿﺎک ﻏﻠﯿﻆ اﺿﺎﻓﮫ 
دﻗﯿﻘﮫ  ﭘﺸﻢ  02ﭘﺲ از  ،ﺷﺪ
را ﺧﺎرج ﮐﺮده و اﺟﺎزه 
ﺗﺎ ﻣﺤﺘﻮﯾﺎت ﺑﺸﺮ  ﺷﺪداده 
 روی ﺑﻦ ﻣﺎری ﺧﺸﮏ ﺷﻮد.
 : ﻟﮑﮫ ﮔﺬاری3ﻣﺮﺣﻠﮫ 
.elif FDP siht etaerc ot desu saw FDPavon fo noisrev noitaulave nA
.eciton siht tuohtiw selif FDP etareneg ot esnecil a esahcruP
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 1در اﯾﻦ ﻣﺮﺣﻠﮫ ﺣﺪود 
ﻗﻄﺮه آب ﻣﻘﻄﺮ درون ﺑﺸﺮ 
رﯾﺨﺘﮫ و ﺑﺸﺮ را ﮐﻤﯽ ﺣﺮﮐﺖ 
داده ﺗﺎ رﻧﮓ در آب ﺣﻞ ﺷﻮد 
و ﺳﭙﺲ ﺗﻮﺳﻂ ﻟﻮﻟﮫ ﻣﻮﯾﯿﻨﮫ 
ﻣﺤﻠﻮل رﻧﮕﯽ را ﺑﺮداﺷﺘﮫ و 
وی ﮐﺎﻏﺬ ﮐﺮوﻣﺎﺗﻮﮔﺮاﻓﯽ ر ﺑﺮ
ﺪ)در اﯾﻦ روش ﺷﻟﮑﮫ ﮔﺬاری 
ﺣﺮﮐﺖ ﺣﻼل از ﺑﺎﻻ ﺑﮫ ﺳﻤﺖ 
ﺑﺮ روی ﺑﺎﺷﺪ(.  ﭘﺎﯾﯿﻦ ﻣﯽ
دو ﺧﻂ  ،ﮐﺮوﻣﺎﺗﻮﮔﺮاﻓﯽ ﮐﺎﻏﺬ
ﺳﺎﻧﺘﯽ ﻣﺘﺮ از  3ﺑﮫ ﻓﺎﺻﻠﮫ 
روی ، ﺳﭙﺲ ﮐﺸﯿﺪهﻟﺒﮫ ﮐﺎﻏﺬ 
ﺧﻂ ﭘﺎﯾﯿﻨﯽ ﺑﺮای ھﺮ ﻧﻤﻮﻧﮫ 
ﻧﺎم ﻧﻤﻮﻧﮫ و روی ﺧﻂ ﺑﺎﻻﯾﯽ 
درﺳﺖ ﺑﺎﻻی ﻧﺎم ﻧﻤﻮﻧﮫ ﻧﻘﻄﮫ 
ای ﺟﮭﺖ ﻟﮑﮫ ﮔﺬاری ﻣﺸﺨﺺ 
ﺳﭙﺲ ﺗﻮﺳﻂ ﻟﻮﻟﮫ ﻣﻮﯾﯿﻦ . ﺷﺪ
و ﺑﺎ ﺗﻤﺎس ﺳﺮﯾﻊ ﺳﺮ ﻟﻮﻟﮫ 
 در ﻧﻘﻄﮫ ی ﻣﺸﺨﺺ ﺷﺪه ﯾﮏ
و ﺑﺎ  ﮐﺮدهﻟﮑﮫ ﮐﻮﭼﮏ اﯾﺠﺎد 
ﺳﺸﻮار ﻟﮑﮫ ﺑﻼﻓﺎﺻﻠﮫ ﺧﺸﮏ 
در  ﻣﯽ ﺗﻮاﻧﺪ اﯾﻦ ﮐﺎر .ﺪﺷ
ﺟﮭﺖ اﯾﺠﺎد ﯾﮏ ﺻﻮرت ﻧﯿﺎز 
ﭼﻨﺪﯾﻦ ﺑﺎر ﻟﮑﮫ ﮐﺎﻣﻼК ﻣﺸﺨﺺ 
دﻗﺖ ﺷﺪ ﮐﮫ ﻗﻄﺮ ﺷﻮد. ﺗﮑﺮار 
ﻣﯿﻠﯽ ﻣﺘﺮ  3ﻟﮑﮫ ﺑﯿﺸﺘﺮ از 
 ﻧﺸﻮد.
آﻣﺎده ﺳﺎزی ﺗﺎﻧﮏ : 4 ﻣﺮﺣﻠﮫ
 ﺣﻼل
، ﺳﯽ ﺳﯽ 05در ﯾﮏ ﺑﺸﺮ 
ﺳﯿﺘﺮات ﺳﺪﯾﻢ  ﮔﺮم ﭘﻮدر 1/50
 ﺳﭙﺲدو آﺑﮫ را وزن ﮐﺮده 
ﺑﮫ آن ﮐﻤﯽ آب ﻣﻘﻄﺮ اﻓﺰوده 
ﯽ ــﯽ ﺳـــــﺳ 0/5، 
 2/5ﻆ و ــاﺳﯿﺪﮐﻠﺮﯾﺪرﯾﮏ ﻏﻠﯿ
ﺳﯽ ﺳﯽ آﻣﻮﻧﯿﺎک ﻏﻠﯿﻆ اﺿﺎﻓﮫ 
ﺑﺎ آب  ﻧﮭﺎﯾﯽو ﺣﺠﻢ  ﺷﺪ
رﺳﺎﻧﺪه ﺳﯽ ﺳﯽ  05ﻣﻘﻄﺮ ﺑﮫ 
اﯾﻦ ﺣﻼل را در  .ﺷﺪ
ﻧﺎوداﻧﮏ ﺗﺎﻧﮏ رﯾﺨﺘﮫ و 
ﮐﺎﻏﺬ ﮐﺮوﻣﺎﺗﻮﮔﺮاﻓﯽ آﻣﺎده 
ﺷﺪه در ﻣﺮﺣﻠﮫ ﻗﺒﻞ را از 
روی ﺧﻄﻮط رﺳﻢ ﺷﺪه ﺗﺎ زده 
و در ﻧﺎوداﻧﮏ ﻃﻮری 
ﮐﮫ ﻟﮑﮫ ھﺎ  ﺷﺪداده ﻗﺮار
ﺳﻄﺢ ﺣﻼل ﻗﺮار  ﺑﺎﻻﺗﺮ از
ﺳﭙﺲ درب ﺗﺎﻧﮏ را  ﮔﯿﺮﻧﺪ.
 1/5ﺣﺪود  ﺑﮫ آن و ﺑﺴﺘﮫ
ﻟﮑﮫ  زﻣﺎن ﺑﺮای ﺣﺮﮐﺖﺳﺎﻋﺖ 
ﺳﭙﺲ ﮐﺎﻏﺬ را  .ﺷﺪداده ھﺎ 
از ﺗﺎﻧﮏ ﺧﺎرج ﮐﺮده و زﯾﺮ 
ﺗﺎ ﺧﺸﮏ  دادﯾﻢھﻮد ﻗﺮار 
ھﻤﺰﻣﺎن ﺑﺎ ﻟﮑﮫ ﮔﺬاری . ﺷﻮد
ﻧﻤﻮﻧﮫ از رﻧﮓ اﺳﺘﺎﻧﺪارد 
ﻣﺸﺎﺑﮫ ﻧﯿﺰ ﯾﮏ ﻟﮑﮫ در ﮐﻨﺎر 
 ﻧﻤﻮﻧﮫ اﺻﻠﯽ اﯾﺠﺎد ﮐﺮده و
ﺣﺮﮐﺖ ﻟﮑﮫ ﺣﺎﺻﻞ ﻘﺎﯾﺴﮫ ﻣﺳﭙﺲ 
از ﻧﻤﻮﻧﮫ ﺑﺎ ﺣﺮﮐﺖ رﻧﮓ 
و  اﻧﺠﺎم ﺷﺪاﺳﺘﺎﻧﺪارد 
ﮐﮫ ﮔﺰارش ﻧﺘﯿﺠﮫ ﻧﮭﺎﯾﯽ 
ﺷﺎﻣﻞ ﻧﻮع و ﻧﺎم رﻧﮓ 
 ﺑﺎﺷﺪ اﺳﺘﻔﺎده ﺷﺪه ﻣﯽ
ﻗﺎﺑﻞ ذﮐﺮ اﺳﺖ  .ﮔﺰارش ﺷﺪ
ھﺎی اﺳﺘﺎﻧﺪاردی ﮐﮫ  ﮐﮫ رﻧﮓ
ﺑﺮ روی ﮐﺎﻏﺬ ﮐﺮوﻣﺎﺗﻮﮔﺮاﻓﯽ 
رﻧﮓ  8 ﺷﺪ ﺷﺎﻣﻞﻟﮑﮫ ﮔﺬاری 
 ،ﯾﻠﻮ ﮐﯿﻨﻮﻟﯿﻦ، ﺳﺎﻧﺴﺖ
آزوروﭘﯿﻦ، آﻟﻮارد، 
 R4ﭘﻮﻧﺴﯿﻮ  ،اﯾﻨﺪﯾﮕﻮﮐﺎرﻣﯿﻦ
ھﺎی  ﺑﻮد ﮐﮫ ﺗﺤﺖ ﻋﻨﻮان رﻧﮓ
ﻣﺼﻨﻮﻋﯽ ﻣﺠﺎز ﺷﻨﺎﺧﺘﮫ ﻣﯽ 
ﺷﻮﻧﺪ. ﺗﻔﺴﯿﺮ ﻧﺘﺎﯾﺞ و 
ﮔﺰارش ﺑﺮ اﺳﺎس ﻓﺮﻣﻮﻻﺳﯿﻮن 
ﻣﺎده ﻏﺬاﯾﯽ دارای ﭘﺮواﻧﮫ 
ﺳﺎﺧﺖ ﻣﯽ ﺑﺎﺷﺪ. ﭼﻨﺎﻧﭽﮫ در 
ﻓﺮﻣﻮﻻﺳﯿﻮن ﻓﺮآورده ﯾﮑﯽ از 
اﯾﻦ ﺗﺮﮐﯿﺒﺎت ﺗﻌﺮﯾﻒ ﺷﺪه 
ﺗﺤﺖ ﻋﻨﻮان ﻗﺎﺑﻞ  ،ﺑﺎﺷﺪ
ف و در ﻏﯿﺮ اﯾﻦ ﺻﻮرت ﻣﺼﺮ
ﺑﮫ ﺻﻮرت ﻏﯿﺮ ﻗﺎﺑﻞ ﻣﺼﺮف 
 ﮔﺰارش ﺷﺪ.
 ی ﭘﮋوھﺶﯾﺎﻓﺘﮫ ھﺎ
 ﺑﺮ اﺳﺎس ﻧﺘﺎﯾﺞ ﻣﻄﺎﻟﻌﮫ
در ﺳﺎل   ھﺎ ﻧﻤﻮﻧﮫ درﺻﺪ 82/6
 ھﺎ ﻧﻤﻮﻧﮫ درﺻﺪ 82/9، 6831
 درﺻﺪ 82/1و  7831در ﺳﺎل 
ﺣﺎوی  8831در ﺳﺎل ھﺎ ﻧﻤﻮﻧﮫ 
 ھﺎی ﻏﯿﺮ ﻣﺠﺎز ﺑﻮدﻧﺪ. رﻧﮓ
ھﺎی ﻣﻮرد  ﻋﻤﺪه ﺗﺮﯾﻦ رﻧﮓ
ﺗﻨﻮع اﺳﺘﻔﺎده از ﻧﻈﺮ 
ﺪﮔﯽ ﻧﻮع ــــــﭘﺮاﮐﻨ
ﺑﮫ ﺗﺮﺗﯿﺐ  ﮓـــــرﻧ
.elif FDP siht etaerc ot desu saw FDPavon fo noisrev noitaulave nA
.eciton siht tuohtiw selif FDP etareneg ot esnecil a esahcruP
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ﺷ؈فﯾۚܢ ﺧﺸﮏ و ﺗﺮ
رﻧﮓ ﻣﺠﺎز 
ﻣﺼﻨﻮڤу
رﻧﮓ ﻃﺒﯿڥу
ﺳﻮɸﺎن
رﻧﮓ ﻣﺠﺎز ﻣﺼﻨﻮڤу
رﻧﮓ ﻃﺒﯿڥу
رﻧﮓ ﻏ؈ف ﻣﺠﺎز
زوﻟﺒﯿﺎ و ﺑﺎﻣﯿﮫ
رﻧﮓ ﻣﺠﺎز ﻣﺼﻨﻮڤу
رﻧﮓ ﻃﺒﯿڥу
رﻧﮓ ﻏ؈ف ﻣﺠﺎز
ﺖ ﯾﻠﻮ، ـــﺎﻣﻞ ﺳﺎﻧﺴــــﺷ
ﻮﻋﯽ ـــــــرﻧﮓ زرد ﻣﺼﻨ
ﻮﻟﯿﻦ ــــﻏﯿﺮ ﻣﺠﺎز، ﮐﯿﻨ
 R4 ﭘﻮﻧﺴﯿﻮ و ﯾﻠﻮ، آزوروﭘﯿﻦ
ھﺎی  ﮓــــــﺑﻮد. از رﻧ
ﻮ ﮐﺎرﻣﯿﻦ و ـــاﯾﻨﺪﯾﮕ
ﻮارد ـــــآﻟ
ﺎده ﻧﺸﺪه ﺑﻮد. ــــــاﺳﺘﻔ
ﺸﺘﺮﯾﻦ اﺳﺘﻔﺎده از ــــــﺑﯿ
ﮓ زرد ﻣﺼﻨﻮﻋﯽ ﻏﯿﺮ ـــرﻧ
ﺎز در ﻧﻤﻮﻧﮫ ھﺎی ــــــﻣﺠ
ﺳﻮھﺎن ﻣﺸﺎھﺪه ﺷﺪ. 
ﻣﻘﺎﯾﺴﮫ ھﺎی ﻮدارــــﻧﻤ
 اﻧﻮاع در ﺮف رﻧﮓـــــﻣﺼ
ی ﺮآورده ھﺎــــــﻓ
ﺑﮫ ﺗﻔﮑﯿﮏ ﺳﺎل  ﻨﺎدیــــﻗ
ﺗﺎ  1ﺷﻤﺎره  در ﻧﻤﻮدار ھﺎی
 آﻣﺪه اﺳﺖ. 6
       
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
ﺷﯿﺮﯾﻨﯽ ﺧﺸﮏ و ورده آروﻧﺪ ﻣﺼﺮف رﻧﮓ در ﻓﺮ ﻣﻘﺎﯾﺴﮫ ﻧﺘﺎﯾﺞ. 1ﺷﻤﺎره  ﻧﻤﻮدار 
 6831-88در ﻗﻢ در ﺳﺎل  ﺗﺮ
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
در ﻗﻢ در  ﺳﻮھﺎن ورده آﻓﺮﻣﻘﺎﯾﺴﮫ ﻧﺘﺎﯾﺞ روﻧﺪ ﻣﺼﺮف رﻧﮓ در  .2ﺷﻤﺎره  ﻧﻤﻮدار
 6831-88ﺳﺎل 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
در ﻗﻢ در  زوﻟﺒﯿﺎ و ﺑﺎﻣﯿﮫورده آﻓﺮﻣﻘﺎﯾﺴﮫ ﻧﺘﺎﯾﺞ روﻧﺪ ﻣﺼﺮف رﻧﮓ در : 3ﻧﻤﻮدار 
 6831-88ﺳﺎل 
 
.elif FDP siht etaerc ot desu saw FDPavon fo noisrev noitaulave nA
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ﭘﻮدر ﻧﺎرﮔﯿﻞ و ورده آﻓﺮﻣﻘﺎﯾﺴﮫ ﻧﺘﺎﯾﺞ روﻧﺪ ﻣﺼﺮف رﻧﮓ در  .4ﻧﻤﻮدار ﺷﻤﺎره 
 6831-88در ﻗﻢ در ﺳﺎل  ﭘﺴﺘﮫ 
  
 
 
 
ﻧﺒﺎت و آﺑﻨﺒﺎت، ورده آﻓﺮﻣﻘﺎﯾﺴﮫ ﻧﺘﺎﯾﺞ روﻧﺪ ﻣﺼﺮف رﻧﮓ در  .5ﺷﻤﺎره ﻧﻤﻮدار 
 6831-88ﻧﻘﻞ و ﻣﺴﻘﻄﯽ در ﻗﻢ در ﺳﺎل 
  
 
 
 
در  ﺧﺎﻣﮫ و ﺧﻤﯿﺮ ﺷﯿﺮﯾﻨﯽورده آﻓﺮﻣﻘﺎﯾﺴﮫ ﻧﺘﺎﯾﺞ روﻧﺪ ﻣﺼﺮف رﻧﮓ در : 6ﻧﻤﻮدار 
 6831-88ﻗﻢ در ﺳﺎل 
 
 
ﭘﻮدر ﻧﺎرﮔﯿﻞ و ˎﺴﺘﮫ
رﻧﮓ ﻣﺠﺎز ﻣﺼﻨﻮڤу
رﻧﮓ ﻃﺒﯿڥу
رﻧﮓ ﻏ؈ف ﻣﺠﺎز
ﻧﺒﺎت، آﺑɴﺒﺎت، ﻧﻘﻞ و ﻣﺴﻘﻄﯽ
رﻧﮓ ﻣﺠﺎز ﻣﺼﻨﻮڤу
رﻧﮓ ﻃﺒﯿڥу
رﻧﮓ ﻏ؈ف ﻣﺠﺎز
ﺧﺎﻣﮫ و ﺧﻤ؈ف ﺷ؈فﯾۚܢ
رﻧﮓ ﻣﺠﺎز 
ﻣﺼﻨﻮڤу
رﻧﮓ ﻃﺒﯿڥу
.elif FDP siht etaerc ot desu saw FDPavon fo noisrev noitaulave nA
.eciton siht tuohtiw selif FDP etareneg ot esnecil a esahcruP
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  ﺑﺤﺚ و ﻧﺘﯿﺠﮫ ﮔﯿﺮی
ﻧﺘﺎﯾﺞ ﻣﻄﺎﻟﻌﮫ ﺣﺎﺿﺮ ﻧﺸﺎن 
 ﻣﯿﺰان ﻗﺎﺑﻞ ﺗﻮﺟﮭﯽداد ﮐﮫ 
 ﺑﮫدر ھﺮ ﺳﺎل ھﺎ  از ﻧﻤﻮﻧﮫ
 ﺎده از رﻧﮓــدﻟﯿﻞ اﺳﺘﻔ
ھﺎی ﻣﺼﻨﻮﻋﯽ ﻏﯿﺮ ﻗﺎﺑﻞ ﻣﺼﺮف 
ھﺎ و  رﻧﮓﻨﺪ. ـــﺑﺎﺷﻣﯽ
ھﺎی اﺿﺎﻓﮫ ﺷﺪه ﺑﮫ  اﻓﺰودﻧﯽ
ﻣﻮاد ﻏﺬاﯾﯽ ﻣﻨﺎﻓﻊ ﺷﻨﺎﺧﺘﮫ 
ﺷﺪه ﮐﻤﺘﺮی ﺑﺮای ﻣﺼﺮف 
ﮐﻨﻨﺪه دارﻧﺪ وﻟﯽ ﻣﻤﮑﻦ اﺳﺖ 
ﺑﺮای ﺗﻮﻟﯿﺪﮐﻨﻨﺪﮔﺎن ﻣﮭﻢ 
ﺑﺎﺷﻨﺪ. در ﺣﺎل ﺣﺎﺿﺮ 
در ﻣﻄﺎﻟﻌﺎﺗﯽ ھﺮ ﭼﻨﺪ ﻣﺤﺪود 
ھﺎی  ﻣﻮرد ﺳﻤﯿﺖ اﻓﺰودﻧﯽ
اﻧﺠﺎم ﺷﺪه ﻏﺬاﯾﯽ در اﻧﺴﺎن 
 (3.)اﺳﺖ
ﻣﺎﺛﻮر و  در ﻣﻄﺎﻟﻌﮫ 
در  5002در ﺳﺎل  ھﻤﮑﺎران
ﺧﺼﻮص اﺛﺮات ﺳﻤﯽ رﻧﮓ 
ﻨﻞ ﺑﻠﻮ ﻣﺸﺨﺺ ﺷﺪ ﯿﺧﻮراﮐﯽ ﻣﺘ
ھﺎی ﮐﮫ اﯾﻦ رﻧﮓ در روی ﻣﻮش
ﺑﺎﻟﻎ آﻟﺒﯿﻨﻮ اﺧﺘﻼﻻت 
ﻣﻮرﻓﻮﻟﻮژﯾﮑﯽ اﺳﭙﺮم اﯾﺠﺎد 
ﮐﻨﺪ و اﺛﺮات آن ﺷﺎﻣﻞ ﻣﯽ
ﮐﺎھﺶ وزن ﺑﺪن، ﮐﺎھﺶ وزن 
ھﺎ و ﮐﺎھﺶ ﺗﻌﺪاد  ﺑﯿﻀﮫ
ھﺎ ﮐﺎﻣﻼК واﺑﺴﺘﮫ ﺑﮫ  اﺳﭙﺮم
از ﻃﺮف  (.7)،ﺑﺎﺷﺪدوز ﻣﯽ
 ﮫ ﻣﻄﺎﻟﻌﮫدﯾﮕﺮ ﺑﺎ ﺗﻮﺟﮫ ﺑ
 4002در ﺳﺎل  ﻣﺎﮐﯿﻮزک
ژﻧﻮﺗﻮﮐﺴﯿﺴﯿﺘﯽ دو رﻧﮓ 
ﻣﺘﺪاول ﻏﺬاﯾﯽ ﮐﯿﻨﻮﻟﯿﻦ ﺑﻠﻮ 
و ﺑﺮﯾﻠﯿﺎﻧﺖ ﺑﻠﮏ ﺑﺮ روی 
ھﺎی ﻟﻨﻔﻮﺳﯿﺖ اﻧﺴﺎﻧﯽ ﺳﻠﻮل
ﺑﺎ دو ﺗﮑﻨﯿﮏ  oviv-nI در ﻣﺤﯿﻂ
دﻗﯿﻖ و ﺗﮑﻤﯿﻠﯽ 
س و ﮐﺎﻣﺖ اﺳﯽ ﻣﯿﮑﺮوﻧﻮﮐﻠﺌﻮ
 (. 8)،ﺑﺎﺷﺪﻗﺎﺑﻞ ﺗﺄﯾﯿﺪ ﻣﯽ
در ﻣﻮرد رﻧﮓ ﺳﺎﻧﺴﺖ ﯾﻠﻮ در 
ﺳﺎل  درﻣﺎﺛﻮر ﻣﻄﺎﻟﻌﮫ دﯾﮕﺮ 
ﻣﻮاﺟﮭﮫ درﯾﺎﻓﺖ ﮐﮫ  5002
ﺣﯿﻮاﻧﺎت آزﻣﺎﯾﺸﮕﺎھﯽ ﺑﺎ 
دوز ﻧﯿﻤﮫ ﺳﻤﯽ ﺳﺎﻧﺴﺖ ﯾﻠﻮ 
ﻣﻮﺟﺐ ﺗﻐﯿﯿﺮات ﻣﺸﺨﺺ در 
-ذﺧﯿﺮه ﮐﻞ ﻟﯿﭙﯿﺪی ﺑﺪن ﻣﯽ
ﺟﺎﯾﯽ ﮐﮫ  ﺷﻮد. از آن
ﻟﯿﭙﯿﺪھﺎ ﻧﻘﺶ ﺳﺎﺧﺘﺎری در 
ﻏﺸﺎھﺎی ﺑﯿﻮﻟﻮژﯾﮏ ﺑﺪن 
دارﻧﺪ، ﭼﻨﯿﻦ ﺗﻐﯿﯿﺮاﺗﯽ در 
ذﺧﯿﺮه ﻟﯿﭙﯿﺪی ﺑﺎﻋﺚ اﺧﺘﻼل 
- ھﺎ ﻣﯽ در ﻣﺘﺎﺑﻮﻟﯿﺴﻢ آن
ھﺎی  ﺗﻮاﻧﺪ آﺳﯿﺐ و ﻣﯽﺷﻮد 
ﺪی ﺧﻄﺮﻧﺎک ﻣﺎﻧﻨﺪ ﻧﮑﺮوز ﮐﺒ
ﻣﻄﺎﻟﻌﮫ ای  (.9)،اﯾﺠﺎد ﮐﻨﺪ
ﺗﻮﺳﻂ ﺳﻠﻄﺎن  6831در ﺳﺎل 
ﺑﺎ ﻋﻨﻮان  و ھﻤﮑﺎران دﻻل
ھﺎی ﻣﺼﺮﻓﯽ در  ﻌﯿﺖ رﻧﮓــوﺿ
ﺷﯿﺮﯾﻨﯽ ھﺎی ﺧﺸﮏ ﺟﻨﻮب ﺷﮭﺮ 
ﺗﮭﺮان ﺑﺎ اﺳﺘﻔﺎده از روش 
ﮐﺮوﻣﺎﺗﻮﮔﺮاﻓﯽ ﺑﺎ ﻻﯾﮫ ﻧﺎزک 
اﻧﺠﺎم ﺷﺪ ﮐﮫ ﺑﺮ اﺳﺎس 
 191د ھﺎ از ﺗﻌﺪا ﻧﺘﺎﯾﺞ آن
ﮐﻞ ﻧﻤﻮﻧﮫ درﺻﺪ  39/2ﻧﻤﻮﻧﮫ 
درﺻﺪ  22ھﺎ رﻧﮕﯽ ﺑﻮدﻧﺪ ﮐﮫ 
ﺣﺎوی رﻧﮓ ﻣﺼﻨﻮﻋﯽ ﻏﯿﺮ 
درﺻﺪ ﺣﺎوی رﻧﮓ  05/3ﻣﺠﺎز، 
درﺻﺪ  12ﻣﺼﻨﻮﻋﯽ ﻣﺠﺎز و 
. (5)،ﺣﺎوی رﻧﮓ ﻃﺒﯿﻌﯽ ﺑﻮدﻧﺪ
و ھﻤﮑﺎران در  ﺳﻠﻄﺎن دﻻل
دﯾﮕﺮی ﺑﺮ ﻣﯿﺰان  ﻣﻄﺎﻟﻌﮫ
ھﺎی ﻣﺼﺮﻓﯽ  ﻓﺮاواﻧﯽ رﻧﮓ
ﻏﯿﺮ ﻣﺠﺎز در آب آﻟﺒﺎﻟﻮ و 
ه در ﺳﻄﺢ آب زرﺷﮏ ﻋﺮﺿﮫ ﺷﺪ
را ﺑﺮرﺳﯽ ﮐﺮدﻧﺪ ﺷﮭﺮ ﺗﮭﺮان 
و ﺑﮫ اﯾﻦ ﻧﺘﯿﺠﮫ رﺳﯿﺪﻧﺪ ﮐﮫ 
 98ﻧﻤﻮﻧﮫ  633ﺗﻌﺪاد  از
درﺻﺪ ﮐﻞ ﻧﻤﻮﻧﮫ ھﺎ رﻧﮕﯽ 
درﺻﺪ ﺣﺎوی  81/5ﺑﻮدﻧﺪ ﮐﮫ 
 07/5رﻧﮓ ﻣﺼﻨﻮﻋﯽ ﻏﯿﺮ ﻣﺠﺎز، 
درﺻﺪ ﺣﺎوی رﻧﮓ ﻣﺼﻨﻮﻋﯽ 
درﺻﺪ ﺣﺎوی رﻧﮓ  11ﻣﺠﺎز و 
ﺑﺮاﺳﺎس . (01)،ﺪﻃﺒﯿﻌﯽ ﺑﻮدﻧ
ﻣﺼﺮف ھﺮ ﻧﻮع  yenaleDﻗﺎﻧﻮن 
اﻓﺰودﻧﯽ ﻏﺬاﯾﯽ اﯾﺠﺎد ﻣﺎده 
ﮐﻨﻨﺪه ﺳﺮﻃﺎن در ﺣﯿﻮان و 
ﯾﺎ اﻧﺴﺎن ﻣﻤﻨﻮع اﺳﺖ. اﯾﻦ 
ﻗﺎﻧﻮن در ﻣﻮرد ﻣﻮاد 
ھﺎی اﻓﺰودﻧﯽ  اﻓﺰودﻧﯽ، رﻧﮓ
ﮐﺎر  و داروھﺎی ﺣﯿﻮاﻧﯽ ﺑﮫ
- رود. اﮔﺮ ﻣﻮاد و رﻧﮓﻣﯽ
ھﺎی اﻓﺰودﻧﯽ و ﯾﺎ داروھﺎی 
ﺣﯿﻮاﻧﯽ ﻣﺼﺮﻓﯽ ﺗﻮﺳﻂ ﺣﯿﻮان 
.elif FDP siht etaerc ot desu saw FDPavon fo noisrev noitaulave nA
.eciton siht tuohtiw selif FDP etareneg ot esnecil a esahcruP
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و ﯾﺎ اﻧﺴﺎن اﯾﺠﺎد ﺳﺮﻃﺎﻧﯽ 
و  ﮐﻨﺪ ﮐﮫ ﻗﺎﺑﻞ ﺗﮑﺮار ﺑﻮده
ای و ﻧﺴﺒﺖ ﺑﮫ ﻋﻮاﻣﻞ ﺗﻐﺬﯾﮫ
ھﻮرﻣﻮﻧﯽ و ﯾﺎ ﻋﺪم ﺗﻌﺎدل 
ﻮﯾﮫ ــﻓﯿﺰﯾﻮﻟﻮژﯾﮑﯽ ﺛﺎﻧ
ﺗﻮان  ﮔﺎه ﻣﯽ ﻧﺒﺎﺷﻨﺪ، آن
ھﺎ را ﻣﻨﻄﺒﻖ ﺑﺎ اﯾﻦ  آن
. در (1)،ﻗﺎﻧﻮن داﻧﺴﺖ
واﺣﺪھﺎی ﺻﻨﻔﯽ ﺗﻮﻟﯿﺪ 
ھﺎی ﻗﻨﺎدی ﺑﺎ  ﻓﺮآورده
ﺗﻮﺟﮫ ﺑﮫ ﻋﺪم ﺣﻀﻮر ﻣﺴﺌﻮل 
ﻓﻨﯽ در واﺣﺪ ﺗﻮﻟﯿﺪی و 
ﻧﺪاﺷﺘﻦ ﭘﺮواﻧﮫ ﺳﺎﺧﺖ و ﮐﺪ 
 اﺳﺘﻔﺎده از رﻧﮓ ﺑﮭﺪاﺷﺘﯽ
ھﺎی ﻣﺼﻨﻮﻋﯽ ﺣﺘﯽ اﻧﻮاع 
ھﺎ ﻏﯿﺮ ﻗﺎﺑﻞ ﻋﺮﺿﮫ  ﻣﺠﺎز آن
 و ﻣﺼﺮف اﻋﻼم ﺷﺪه اﺳﺖ. اﯾﻦ
ﮔﻮﻧﮫ از واﺣﺪھﺎی ﺗﻮﻟﯿﺪی 
ﺻﺮﻓﺎК ﻣﺠﺎز ﺑﮫ اﺳﺘﻔﺎده از 
-ھﺎی ﻃﺒﯿﻌﯽ و ﮔﯿﺎھﯽ ﻣﯽ رﻧﮓ
ﻣﺴﻠﻤﺎК ﻣﻌﺮﻓﯽ (. 11،5)،ﺑﺎﺷﻨﺪ
ھﺎی ﻃﺒﯿﻌﯽ در  ﻋﻠﻤﯽ رﻧﮓ
ﺳﻄﺢ ﻋﻤﻮﻣﯽ و ﺗﺄﮐﯿﺪ ﺑﺮ 
ھﺎ در ﮐﻨﺎر  ﺧﻮاص ﻣﻔﯿﺪ آن
ﺣﺲ  ﺮدنـــــﺑﺮآورده ﮐ
-ﺪی ﻣﺼﺮفـــــﻮع ﭘﺴﻨـــﺗﻨ
ﮐﻨﻨﺪﮔﺎن، ﺗﺄﻣﯿﻦ ﮐﻨﻨﺪه 
ﺑﺎﺷﺪ ﺎﻣﻌﮫ ﻧﯿﺰ ﻣﯽـــﺳﻼﻣﺖ ﺟ
ﺗﻮاﻧﺪ اﺷﺘﯿﺎق و ﻣﯽ
ﺗﻮﻟﯿﺪﮐﻨﻨﺪﮔﺎن در اﺳﺘﻔﺎده 
را ھﺎی ﻃﺒﯿﻌﯽ از رﻧﮓ
ﻋﻨﻮان ﻣﺜﺎل ﺑﮫ اﻓﺰاﯾﺶ دھﺪ.
ﺟﺎﯾﮕﺰﯾﻨﯽ رﻧﮓ ﻗﺮﻣﺰ ﻣﺼﻨﻮﻋﯽ 
ھﺎی ﻣﯿﻮه ﺑﺎ آﻧﺘﻮﺳﯿﺎﻧﯿﻦ
اﯾﯽ زرﺷﮏ در ﺻﻨﺎﯾﻊ ﻏﺬ
ﺑﺎﺷﺪ. اﯾﻦ ﺑﺴﯿﺎر ﻣﻔﯿﺪ ﻣﯽ
ﭼﻮن  ﻣﺎده دارای ﺧﻮاﺻﯽ ھﻢ
اﻟﺘﮭﺎﺑﯽ،  اﺛﺮات ﺿﺪ
ﺟﻠﻮﮔﯿﺮی از ﺷﮑﻨﻨﺪﮔﯽ 
ﯽ و ﮐﺎھﺶ ﻣﻮﯾﺮﮔ
-ﻮذﭘﺬﯾﺮی ﻋﺮوق ﻣﯽـــــﻧﻔ
زﻋﻔﺮان ﻧﯿﺰ  .(21)،ﺑﺎﺷﺪ
ﻣﺎده رﻧﮕﯽ دﯾﮕﺮی اﺳﺖ ﮐﮫ 
ﮐﺎﻣﻼК ﻃﺒﯿﻌﯽ اﺳﺖ و ﺧﻮاص 
ﺷﻤﺎری دارد. درﻣﺎﻧﯽ ﺑﯽ
ﻋﻨﻮان داروی  زﻋﻔﺮان ﺑﮫ
ﻣﻌﺮﻓﯽ  ﮔﯿﺎھﯽ ھﺰاره ﺳﻮم
ﺷﺪه اﺳﺖ و ﺑﺮاﺳﺎس ﺗﺤﻘﯿﻘﺎت 
ﻋﻼوه ﺑﺮ اﺛﺮات ﻣﻔﯿﺪی ﮐﮫ 
در ﻃﺐ ﺳﻨﺘﯽ ﺑﺮای اﯾﻦ 
اﺳﺖ ﺪه ــﺎده ﯾﺎد ﺷـــــﻣ
اﺛﺮات ﺿﺪ ﺳﺮﻃﺎن آن ﻧﯿﺰ 
ﺟﺎﻟﺐ  (.21)،ﺑﺎﺷﺪﻣﯽ ﮫﺑﺮﺟﺴﺘ
ﺗﻮﺟﮫ اﺳﺖ ﮐﮫ ﺑﺎ ﺗﻮﺟﮫ ﺑﮫ 
ای ﺑﺎ ﺳﺎﯾﺮ  ﻧﺘﺎﯾﺞ ﻣﻘﺎﯾﺴﮫ
ﻧﻈﺮ ﻣﯽ رﺳﺪ ﮐﮫ  ﺗﺤﻘﯿﻘﺎت ﺑﮫ
ﺑﺮاﺳﺎس ﺳﻼﯾﻖ ﺟﺎﻣﻌﮫ رﻧﮓ 
ھﺎ  ﺳﺎﯾﺮ رﻧﮓزرد ﺑﯿﺶ از 
-ﻣﻮرد اﺳﺘﻘﺒﺎل ﻗﺮار ﻣﯽ
ﭼﮫ اھﻤﯿﺖ  ﮔﯿﺮد. ﻣﺴﻠﻤﺎК آن
دارد اﯾﺠﺎد آﮔﺎھﯽ اﺻﻨﺎف 
وﯾﮋه ﺻﻨﻒ ﻗﻨﺎدان  ﻣﺨﺘﻠﻒ ﺑﮫ
در ﻣﻮرد اﺛﺮات ﺳﻤﯽ و ﺳﻮء 
-ﻣﺠﺎز ﻣﯽ ھﺎی ﻏﯿﺮ ﮓـــرﻧ
ھﺎی  ﺑﺎﺷﺪ. اﻟﺒﺘﮫ رﻧﮓ
ﺗﻮاﻧﻨﺪ در  ﻃﺒﯿﻌﯽ ﻧﯿﺰ ﻣﯽ
ﺑﺮﺧﯽ ﻣﻘﺎدﯾﺮ و ﺷﺮاﯾﻂ ﺧﺎص 
اﺛﺮات ﺳﻤﯽ ﺑﺮ ﺳﻼﻣﺘﯽ اﻧﺴﺎن 
اﯾﻦ  ﺑﺮ ﮫ ﺑﺎﺷﻨﺪ. ﺑﻨﺎداﺷﺘ
ﺗﻮان ﺑﺎ ﻗﻄﻌﯿﺖ در ﻣﻮرد ﻧﻤﯽ
اﯾﻤﻨﯽ ﻣﻄﻠﻖ ﻣﻮاد رﻧﮕﯽ 
ﺑﺪون اﺗﮑﺎ ﺑﮫ ﺗﺤﻘﯿﻘﺎت ﺳﻢ 
. (1)،ﺷﻨﺎﺳﯽ اﻇﮭﺎر ﻧﻈﺮ ﮐﺮد
ﺑﺎﻻ ﺑﻮدن ھﺰﯾﻨﮫ، 
ﻧﺎﭘﺎﯾﺪاری و ارزش رﻧﮕﯽ ﮐﻢ 
از دﻻﯾﻞ  ھﺎی ﻃﺒﯿﻌﯽرﻧﮓ
ھﺎی ﻏﯿﺮ  ﮐﺎرﺑﺮد ﺑﯿﺸﺘﺮ رﻧﮓ
ﺑﺎ  اﻣﺎ ﻣﺠﺎز ﻣﯽ ﺑﺎﺷﺪ.
ﺗﻮﺟﮫ ﺑﮫ ﻧﺘﺎﯾﺞ  ﺑﮫ دﺳﺖ 
اﯾﻦ ﻣﻄﺎﻟﻌﮫ ﺑﮫ  آﻣﺪه از
ﻧﻈﺮ ﻣﯽ رﺳﺪ ﮐﮫ ﻋﺪم آﮔﺎھﯽ 
ھﺎ از  ﺎرﺑﺮان اﯾﻦ رﻧﮓــﮐ
 اﯾﻦ ﻧﻮع ﻣﺤﺼﻮﻻتﻋﻮارض ﺳﻮء 
ﯾﮑﯽ از ﻣﮭﻤﺘﺮﯾﻦ دﻻﯾﻞ 
ﺗﮑﺮار ﻣﺼﺮف اﯾﻦ ﻣﻮاد اﺳﺖ 
از اﯾﻦ رو در ﺟﮭﺖ ﮐﻤﮏ ﺑﮫ 
ﻦ ﻣﺸﮑﻠﯽ ﺟﻠﺴﮫ ـــــرﻓﻊ ﭼﻨﯿ
 ﻮص ــــای آﻣﻮزﺷﯽ در ﺧﺼ
ھﺎی ﻏﯿﺮ ﻣﺠﺎز و ﻋﻮارض  رﻧﮓ
ھﺎ در ﻣﯿﺎن ﺻﻨﻒ ﻗﻨﺎدان  آن
ﻋﯿﻦ ﺣﺎل  رد ﺑﺮﮔﺰار ﮔﺮدﯾﺪ.
ﭼﮫ ﻣﺸﺨﺺ اﺳﺖ اﯾﻦ اﺳﺖ  آن
ﮐﮫ ﺗﺤﻘﻖ ﺑﺴﯿﺎری از اھﺪاف 
ﺑﮭﺪاﺷﺘﯽ در اﻓﻘﯽ ﻧﺴﺒﺘﺎК 
.elif FDP siht etaerc ot desu saw FDPavon fo noisrev noitaulave nA
.eciton siht tuohtiw selif FDP etareneg ot esnecil a esahcruP
                                    مﻼﯾا ﯽﮑﺷﺰﭘ مﻮﻠﻋ هﺎﮕﺸﻧاد ﯽﻤﻠﻋ ﮫﻠﺠﻣ  
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ﮓﻨھﺮﻓ ﺎﺑ ﺮﺗرود  رد یزﺎﺳ
 ﮫﻌﻣﺎﺟ نآ نﻻﺎﺳدﺮﺧ نﺎﯿﻣ
 ﻦﯾا رد ﮫﮐ دﻮﺷ ﯽﻣ ﺮﺴﯿﻣ
 ﮫﯿﮭﺗ ﮫﺑ ماﺪﻗا ﻖﻘﺤﻣ ﺎﺘﺳار
نﺎﮐدﻮﮐ بﺎﺘﮐ  ﺖﻠﻔﭘ و
 ﮫﻨﯿﻣز ﻦﯾا رد ﯽﺷزﻮﻣآ
ﺖﺳا هدﻮﻤﻧ. 
سﺎﭙﺳ یراﺰﮔ 
 حﺮﻃ ﻞﺻﺎﺣ ﮫﻟﺎﻘﻣ ﻦﯾا
 هﺎﮕﺸﻧاد بﻮﺼﻣ ﯽﺗﺎﻘﯿﻘﺤﺗ
 ﻢﻗ ﯽﮑﺷﺰﭘ مﻮﻠﻋ ﺪﺷﺎﺑ ﯽﻣ
 ﮫﻠﯿﺳو ﻦﯾﺪﺑﻧوﺎﻌﻣ زاﻦﯿ 
ﯽﺸھوﮋﭘ مﺮﺘﺤﻣ و  و اﺬﻏ
یوراد  ﯽﮑﺷﺰﭘ مﻮﻠﻋ هﺎﮕﺸﻧاد
 ﻊﺑﺎﻨﻣ ﻦﯿﻣﺄﺗ ﻞﯿﻟد ﮫﺑ ﻢﻗ
حﺮﻃ ﻦﯾا ﯽﻟﺎﻣ  یرﺎﮑﻤھ
 ﻦﯾا یاﺮﺟا رد ﮫﻧﺎﺼﻟﺎﺧ
سﺎﭙﺳ هژوﺮﭘ  و یراﺰﮔ
ﯽﻣ ﯽﻧادرﺪﻗ .دﻮﺷ 
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Abstract 
 
Introduction: The use of artificial colors 
plays a major role in creating a sense of 
customer satisfaction; however the use of 
impermissible colors can cause toxic effects 
in the body. These compounds can lead to 
allergic reactions and even cancer disease in 
the body. According to the afore mentioned 
effects and the wide range of the applica-
tion of these compounds in confectionary 
products, we sought to compare the consu-
mption of food dyes in confectionary 
products in the city of Qom from 2007 to 
2009. 
 
Materials & Methods: Confectionary 
products were randomly sampled from 
confectionary manufacturers in the city of 
Qom. 342 samples in 2007, 291 samples in 
2008 and 398 samples in 2009 were analy-
zed and investigated. The color analyzing 
included the defatted samples, purification 
and extraction of color compounds, chrom-
atography, and determining the kind of the 
color. 
 
 
Finding: Based on the findings of the study 
among the samples, 28.6 % of them in 
2007, 28.9% in 2008 and 28.1% in 2009 
contained impermissable colors. 
 
Discussion & Conclusion: The Results 
showed that a significant amount of the 
confectionary products are unsafe for 
consumption, annually. The high cost, 
instability and low nutritional value of 
natural colors are the reasons for the 
excessive use of the impermissible colors. 
But according to the results of this study it 
is seemed that most of people are not aware 
about the toxic effects of these colors and 
this may be the main reasons for the repea-
ted use of these materials in confectionary 
products.  
 
Keywords: Artificial colors, confectionary 
products, chromatography  
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